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/\/\és cle un centenar &e tartas, postres cle restaurante y Eoml:)ones
Nuevas y sorprendentes técnicas

Piezas artisticas y elementos decorativos

Premios: /\/\ejor libro de Fostres del Mundo 2003 (Gourmand world cookbooks
awards). Mejor libro de postres en espaﬁo| 2003. Pemio Euskadi a la mejor obra

de gastronomia.



sumarilio cJel libro

introducciones el alma de los bombones
oficio y pasion. paco torreblanca la elaboracién de los bombones
biografia clasificacion de los bombones
bombones de licor tipo candi
a creacion C] e un pas te | técnicas de trabajo y tecnologia del chocolate
sicilia los bombones
madagascar bourbon
grenoble Ios Jeta”es importantes
royal de frutas rojas helados y sorbetes
catalonia los granizados
colibri las cremas de frutas
granada sabores de ayer y hoy
carlota de pera con vainilla brioches
opera a mi manera panettones
rosa de las nieves macarons
ceylén los bizcochos recuperados
pera caramelo
carlota de frambuesas azucar, e] Primer placer
capuchina propiedades y usos de los azlucares
el tartufo tipos de azlicar mas comunes usados en pasteleria
marronier el azlcar en la gastronomia
llevant el azlcar artistico
dama blanca técnicas de trabajo
vivaldi
elementos clecorativos
el nuevo carro de postres los candis aromaticos
postres en la cocina los candis decorativos
pasteles y chocolate en el restaurante las frutas caramelizadas
confitura de tomate, frambuesa y macaron decoraciones con azticar isomalt
dulcinea
cremoso de azafran con caviar de pera las presentaciones artisticas

el bizcocho de calabaza
venecia los pro?esionales opinan
las texturas del bizcocho

tahiti

terrina de frutos rojos y lacteos

anis café

mousse de chocolate con interior liquido de aguardiente de

pera williams

tatin de pera

valencia

el sacher

borracho al curry
souffle de chocolate
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Ia creac.i

ZA\| concel)ir un postre o} pastel, el primer aspecto que me planteo -siempre por este ochen- es
el del sabor y, en segunc]o |ugar, la estética. M\ ol)jetivo final es el de unificar en el conjunto
cJe una tarta, postre, pastel, etc., sal)or y aroma, equilil)rio en Ia composicién y un acabac]o

que procuro que tenga un disefio lo mas sencillo posible.”

CANLIN

o




e nNuevo Carro CJQ POStl’QS

POSthS en la cocina

pasteles y clwocolate en el restaurante

ZA\l empezar a preparar este Iibro y plantearme e| tema Je Ios postres para restaurante, e| primer

recuerdo que Vvino a mi mente lfue e| c]e Ias clemasiaclas veces en que terminar una comiAa en

el restaurante nos encontrabamos ante un gran Aesequi]il)rio entre los platos y el postre.

”En e| ]I[)ro se presentan dos tipos <Je postres para restaurante. Uno crea(Jo a partir c]e |a receta Ae una tarta o paste|, convirtién-
dose en individual y a&aptén&olo ala presentacion en plato..."

‘£ segunc]o tipo responcle al concepto de postre para restaurante, acJaptancJo o utilizando directamente el mariclaje de ingrecli-
entes, técnicas y presentaciones mas relacionadas con la cocina, de mayor comp|ejicla& tal vez en lo que respecta al emprata&o..."
”Una tercera opcién es |a cJe utilizar, ya chrectamente en e| éml)ito (Jel carro de postres, algunos de ]os pasteles que se presentan
en el libro. Como mis amigos cocineros veran, la mayor parte de ellos son de répicJa y facil ejecucion y pueclen prepararse sin difi-

”

culta(J en cualquier cocina...
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QI alma CJQ lOS lDOlTll)OHQS

Ia elaboracién cJe Ios l)omlaones
c|asi1ficacién de los l)om[)ones
l)ombones c]e licor tipo canc]i

técnicas de tral>ajo y texno'ogia del chocolate

”Sin lugar a c]u&as, |a primera apuesta cJeBe ser la c]e la cali&ac], e| l)oml)én no ac]mite rel)ajas.
l_uego viene la eleccion del tipo de cobertura en funcion del relleno. Hay chocolates de cober-
tura més o menos acidos, mas o menos arométicos, con aromas frutales, de madera...; no es

por esnobismo que el clqocolate recil)a |a misma consicleracién que los Vinos, sino porque en

»”

un chocolate inﬂuyen tantos Factores como en el vino.

Ios (Jetalles importantes

l1e|ac]os y sorl)etes
los granizacJos

|as cremas cJe frutas
sabores de ayer y lﬂoy

|OS l)iZCOCI’\OS recu peraclos

‘Como en la mayoria de las proFe-
siones, |a pasteleria es un oficio en el
que siempre sobresalen las grandes
obras -los paste|es, los postres, los
bombones-  mientras quec]an
Aesapercil)idos otros elementos que

constituyen unos |as l)ases sol;re |as

que se asientan esas granc]es ol)ras, y
otros aque”os complementos que

contril)uyen a ensalzarlas.ﬂ




azucar, el primer placer elementos Aecorativos

propiec]ades y usos de los azticares los candis aromaticos

tipos de azlicar més comunes usado en pasteleria los candis decorativos

el azicaren la gastronomia las frutas caramelizadas

el azticar artistico decoraciones con azticar isomalt

técnicas de trabajo

SI se suele “amar a| cl‘.ocolate ”el rey” cJe la pasteleria, no sé l)ien qué nombre (Jel)eriamos c]ar ”Estamos en la era c]e| Aiseﬁo, cJe las \[ormas, (Je los colores. Y taml)ién en nuestro oficio cacJa

al azticar que es realmente el ingrechente sobre el que se basa todo el concepto de pasteleria.” dia tienen mayor importancia los acabacJos, las decoraciones las formas de presentar un plato,

una tarta, un paste|.




las presentaciones artisticas

"Se bien que en Espaﬁa no son muchos los profesionales que tral)ajan este tipo de presenta-
ciones, a pesar de ello lway y han habido extraordinarios maestros de esta vertiente artistica de
|a pasteleria. Taml)ién es cierto que no es un tipo cJe tral)ajo comercial, exige (Jeclicacién,
mucha practica y un tiempo del que muchas veces n se chspone. Sin eml)argo, opino que
todos los paste|eros deberian conocer las técnicas del trabajo en azucar ya que, gracias a la
evolucién tecnolégica cJe utensilios y azucares, pue&e ser posil)le realizar pequeﬁos motivos
que sirvan para embellecer algunas elaboraciones, especialmente aque”as destinadas a celebra-

”

ciones como aniversarios, boc]as y otras.




